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POLA KONSUMSI MAKANAN OLAHAN DIDALAM KELUARGA 
PADA MASA PANDEMI COVID-19 DI LAMPUNG 
 
Kehidupan masyarakat pada saat ini tidak terlepas dari pola konsumsi. 
Tidak dapat dipungkiri di era modern dimana berbagai jenis pangan dan hasil 
olahannya yang semakin beragam menuntut masyarakat sebagai konsumen untuk 
lebih selektif memilih. Karena apa yang dikonsumsi sehari-hari dapat berpengaruh 
pada kualitas hidup, terutama kesehatan di masa depan. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pola konsumsi makanan olahan didalam keluarga terutama pada 
masa pandemi COVID-19 di Lampung. 
Penelitian ini menggunakan metode survey dengan wawancara narasumber 
yang memanfaatkan kuesioner FFQ atau lembar recall. Data yang diperoleh 
sebesar 402 narasumber yang selanjutnya diolah dengan memanfaatkan statistik 
deskriptif dengan bantuan program excel. 
Hasil penelitian menunjukkan  bahwa pola konsumsi narasumber dari 
bahan biji-bijian berupa Roti dan Mie sebanyak 87,29%, dari bahan buah-buahan 
berupa sop buah dan jus buah sebanyak 74,77%, dari bahan daging dan ikan 
berupa sosis dan pempek sebanyak 49,25%, dari bahan susu berupa keju sebanyak 
18,90%, dari olahan siap saji berupa fried chicken sebanyak 27,36%, dan dari 
bahan sayur berupa pecel sebanyak 8,95%. Sehingga, dapat disimpulkan 
kelompok makanan yang paling sering dikonsumsi pada masa pandemi Covid-19 
adalah kelompok makanan olahan dari bahan biji-bijian dan buah-buahan. 
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Artinya : Baginya (manusia) ada malaikat-malaikat yang selalu menjaganya 
bergiliran, dari depan dan belakangnya. Mereka menjaganya atas 
perintah Allah. Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu 
kaum sebelum mereka mengubah keadaan diri mereka sendiri. Dan 
apabila Allah menghendaki keburukan terhadap suatu kaum, maka tak ada 
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A. Latar Belakang 
Kehidupan masyarakat pada saat ini tidak terlepas dari pola konsumsi. 
Tidak dapat dipungkiri di era modern dimana berbagai jenis pangan dan hasil 
olahannya yang semakin beragam menuntut masyarakat sebagai konsumen untuk 
lebih selektif memilih. Karena apa yang dikonsumsi sehari-hari dapat berpengaruh 
pada kualitas hidup, terutama kesehatan di masa depan. Pola konsumsi meliputi 
aneka jenis, jumlah konsumsi, frekuensi atau banyaknya waktu menyantap 
makanan yang dapat menentukan takaran seberapa tinggi dan rendah makanan 
yang di santap dan bisa diartikan sebagai kegiatan makan individu atau perseorang 
secara berulang-ulang dalam memenuhi kebutuhan makanan. 
Makanan atau pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang paling 
utama dan pemenuhannya merupakan bagian dari hak azasi manusia yang dijamin 
di dalam Undang-Undang Dasar Negara Indonesia tahun 1945. Menurut Undang-
Undang Nomor 18 Tahun 2012 pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari 
sumber hayati produk pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, 
perairan dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan 
sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi manusia.
2
 Makanan merupakan 
kebutuhan setiap manusia untuk memenuhi kebutuhan energi yang diperlukan 
oleh tubuh setiap harinya yang bermanfaat untuk membangun dan mengganti 
                                                             
2 “Ketersediaan Dan Perilaku Konsumsi Makanan Jajanan Olahan Siswa Sekolah Dasar 
Di Bandar Lampung”, Qurrotun Ayuniyah, Yaktiworo Indriani, Kordiyana K Rangga, JIIA, 





jaringan tubuh yang rusak, mengatur proses dalam tubuh perkembangbiakan dan 
memberikan energi untuk berbagai kegiatan kehidupan. Sejatinya seseorang 
mengkonsumsi makanan bukan hanya memenuhi kebutuhan fisiologisnya, 
melainkan juga untuk memperoleh kandungan zat gizinya. Kebutuhan fisiologis 
menurut teori kebutuhan Maslow merupakan kebutuhan yang didahulukan, artinya 
kebutuhan yang paling diutamakan kepuasannya, seperti makan dan minum, di 
mana pilihan terhadap makanan yang dikonsumsi antar individu berbeda. Hal 
tersebut menyebabkan adanya perbedaan pola konsumsi pangan di antara 
individu. Perbedaan pola konsumsi pangan dapat terjadi di antara masyarakat 
yang tinggal di pedesaan dan masyarakat yang tinggal di perkotaan. Masyarakat 
yang tinggal di perkotaan cenderung lebih banyak mengonsumsi makanan jadi 
dan cepat saji yang merupakan dampak dari perubahan gaya hidup yang mengarah 
kepada gaya hidup kebarat-baratan (western lifestyle) dan intensitas kesibukan 
masyarakat perkotaan yang lebih tinggi dibandingkan masyarakat pedesaan. Hal 
ini menimbulkan adanya permintaan atas makanan jadi dan cepat saji semakin 
diminati. 
Dunia tahun 2020 dikejutkan dengan wabah virus corona (Covid-19) yang 
telah menginfeksi hampir seluruh negara di dunia, dimana mulanya hanya 
mewabah di China sejak Agustus 2019. Kemudian Januari 2020 WHO telah 
menyatakan dunia masuk kedalam darurat global terkait wabah virus corona 
(Covid-19) tersebut. Ini adalah kejadian mencengangkan yang dialami bumi abad 
ke-21, yang parameternya mungkin boleh dijajarkan setara Perang Dunia II, 





Festival-festival yang bersifat International dll, sebagian besar ditunda bahkan 
dihentikan. Keadaan ini pernah dirasakan saat perang dunia lalu, keadaan dimana 
tidak pernah ada keadaan lainnya yang mampu menunda bahkan menghentikan 
kegiatan-kegiatan International itu. Terbilang sejak tanggal 19 Maret 2020 sebesar 
218.177 orang terinfeksi virus corona, 8.805 orang meninggal dunia dan pasien 
yang sudah sembuh sebanyak 84.112 orang.
3
 Pemerintah Indonesia melalui BNPB 
sudah mengeluarkan status darurat bencana terbilang sejak tanggal 29 Februari 
2020 sampai 29 Mei 2020 mengenai pandemi virus ini dengan jumlah waktu 91 
hari dengan mensosialisasikan gerakan Social Distancing, melakukan Lock Down 
semua akses kegiatan, menutup semua akses perkantoran, pertokoan, sekolah lalu 
menerapkan konsep berada dirumah (Stay At Home) seperti belajar dan bekerja 
dari rumah.
4
 Cara ini menjelaskan upaya yang dapat dilakukan dalam 
menyusutkan bahkan menenggani mata rantai infeksi virus Covid-19. Dengan 
membuat setiap manusia hendaklah mengawasi jarak aman dengan orang lain 
paling tidak 2 meter, dan tidak melakukan kontak langsung dengan orang lain, 
menghindari pertemuan yang mengacu pada keramaian, menggunakan hand 
sanitizer atau mencuci tangan dengan air mengalir dan sabun sesering mungkin, 
selalu mengenakan masker dan menerapkan pola hidup sehat dalam hal apapun. 
Pola hidup sehat sebenarnya sudah dihimbau sejak lama, namun kebiasaan ini 
baru benar-benar diterapkan sejak pandemi covid-19 terjadi. Pandemi covid-19 
                                                             
3 Update Corona COVID-19 19 Maret: 218.177 Orang di Dunia Terinfeksi, 84.112 Pasien Sembuh 
 (https://www.liputan6.com/global/read/4205858/update-corona-covid-19-19-maret-218177-orang-
di-dunia-terinfeksi-84112-pasien-sembuh, 5 April 2020) 
4 Pemerintah Perpanjang Status Darurat Corona jadi 91 Hari, Langkah Tepat? 
(https://www.liputan6.com/news/read/4204366/headline-pemerintah-perpanjang-status-darurat-corona-jadi-





memang membawa berbagai perubahan dalam hidup manusia termasuk perubahan 
pola dan gaya hidup yang lebih memprioritaskan kesehatan dengan salah satunya 
adalah pola makan sehat dan penuh nutrisi.  
Sebelum pandemi virus corona, kebiasaan mengkonsumsi makanan olahan 
sudah dianggap ide buruk. Dan sekarang ditengah pandemi, jika kamu tetap 
mengkonsumsi makanan olahan tentu akan lebih berbahaya.Para ahli kesehatan 
kini semakin gencar dengan mengkampanyekan konsumsi makanan sehat selama 
masa karantina di tengah pandemi virus corona. Tetapi nyatanya, bagi banyak 
orang mengkonsumsi makanan sehat adalah sebuah perjuangan, karena itu berarti 
mereka harus menyingkirkan makanan olahan yang telah menjadi kebiasaan 
sehari-hari. Namun, dengan belum ditemukan obat virus corona maupun vaksin 
virus corona, para pakar kesehatan mendesak semua orang untuk segera 
mengurangi konsumsi makanan olahan. Mereka merekomendasikan untuk 
menyiapkan makanan yang dimasak di rumah dengan banyak sayuran, sehingga 
memberi pasokan kekbalan yang dibutuhkan selama pandemi. 
Hasil observasi yang dilakukan oleh peneliti pada saat pandemi Covid-19 
yaitu melihat terjadi perubahan pola konsumsi makanan yang terjadi pada 
keluarga.  Perubahan konsumsi makanan dimasa pandemi Covid-19 seperti ini 
yang lebih memprioritaskan kesehatan, sebaiknya keluarga mengolah sendiri 
bahan-bahan makanan yang ada, supaya lebih terjaga dan terhindar dari penyakit, 
para keluarga bisa memanfaatkan bahan-bahan yang mudah dan terjangkau, 






Dalam Al-Quran dijelaskan mengenai pemanfaatan tumbuhan yang 
bermanfaat bagi kehidupan manusia, seperti surat berikut : 
 
Artinya : “Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah 
banyaknya Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang 
baik ? ” (QS:Asy-Syuaraa:7).
5
 
Ayat tersebut menjelaskan bahwa manusia harus menyadari aneka jenis 
tumbuh-tumbuhan dengan baik yang telah Allah limpahkan kepada kita tanpa kita 
perhatikan. Sejatinya tumbuhan di muka bumi ini banyak manfaat yang sangat 
berguna bagi manusia seandainya manusia lebih mengetahui kebesaran Allah 
SWT. Kadang kita lupa pada tumbuhan yang ada disekitar kita yang berguna bagi 
kesehatan dan menjadi makanan sehat kita karna kita lebih sibuk pada urusan 
dunia yang menuntut kita untuk serba cepat dan praktis. Untuk itu ditengah 
pandemi ini, dengan lebih memahami ciptaan Nya khususnya tumbuhan yang baik 
dapat kita manfaatkan untuk kepentingan manusia.  
Hasil ulasan diharapkan mampu memberikan informasi hakiki untuk 
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B. Identifikasi Masalah  
Berlandaskan latar belakang diatas penulis mendapatkan masalah yang 
diidentifikasi sebagai berikut : 
1. Pola Konsumsi Makanan pada masa Pandemi Covid-19 
2. Makanan Olahan yang sering dikonsumsi pada masa Pandemi Covid-19 
ini. 
3. Kelompok Makanan yang paling sering dikonsumsi saat pandemi Covid-
19. 
4. Terbentuknya pola pemikiran masyarakat tentang makanan olahan. 
Sehingga perlu adanya pengetahuan tentang pengolahan makanan olahan 
dalam keluarga dimasa pandemi dalam masa pandemi Covid-19. 
 
C. Batasan Masalah 
Dalam penelitian ini, penulis membatasi cakupan permasalahan agar tidak 
meluas dengan: “Melakukan penelitian pada masa pandemi Covid-19 di provinsi 
Lampung” 
 
D. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan  di atas, 
permasalahan yang dapat dirumuskan oleh penulis adalah : “Bagaimana pola 







E. Tujuan dan Kegunaan 
Berlandaskan  latar belakang dan rumusan masalah di atas, maka tujuan 
dari penelitian ini adalah : “ Untuk mengetahui bagaimana pola konsumsi 
makanan di dalam keluarga pada masa pandemi Covid-19 di Provinsi Lampung” 
 Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah di atas, maka kegunaan 
penelitian ini adalah : “Untuk mengetahui makanan olahan dan pangan apa saja 









A. KAJIAN TEORI 
1. Makanan 
 Pangan atau makanan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber 
hayati dan air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan bagi 
konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, 
dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan dan/atau 
pembuatan makanan dan minuman. 
6
 
Makanan adalah kebutuhan utama makhluk hidup termasuk manusia yang 
menjadi sumber energi tubuh setiap saat dimana makanan tersebut 
memerlukan pengolahan yang baik untuk dapat bermanfaat lebih. Produk 
makanan berasal dari sumber hayati atau air, baik yang diolah maupun tidak 
diolah yang diperuntukkan untuk makanan atau minuman bagi konsumsi 
manusia.
7
 Pangan menjadi kebutuhan yang sangat mendasar bagi setiap 
individu dalam menjalankan kehidupan. Makanan yang dikonsumsi 
menyebabkan terjadi proses penyerapan tubuh dan jaringan-jaringan tubuh 
dengan proses pengisapan vitamin  dan zat gizi makanan serta metabolisme 
yang juga berasal dari bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan 
bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan dan/atau 
pembuatan makanan dan minuman.  
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Menurut Suhardjo, total aneka makanan dan kategori serta frekuensi bahan 
panganan dalam pola makanan di suatu negara, umumnya berkembang dari 
panganan lokal atau dari panganan yang sudah ditanam dalam tenggang yang 
panjang, dan panganan utama suatu negara juga umumnya mendiami posisi 
tertinggi.
8
 Bahan panganan utama penduduk Indonesia secara totalitas yaitu 
beras yang kemudian diolah menjadi makanan utama berupa nasi dan 
sejenisnya. 
Berdasarkan cara memprolehnya, pangan dibedakan menjadi 3 yaitu: 
a. Pangan segar 
Pangan segar adalah semua sumber pangan yang belum mengalami 
oalahan yang dapat dikonsumsi langsung atau tidak langsung dan dapat  
menjadi bahan baku pengolahan pangan. Misalnya beras, gandum, sayur-
sayuran, buah-buahan, ikan dan lain-lain. 
b. Pangan Olahan 
Pangan olahan adalah makanan atau  minuman yang diproses dengan cara 
atau metode tertentu dengan atau tanpa bahan tambahan guna 
mendapatkan makanan yang sesuai dengan keinginan atau kebutuhan  
masing-masing individu. Contohnya minuman bersoda, minuman 
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c. Pangan olahan tertentu 
Pangan olahan tertentu adalah pangan yang diperuntukan bagi  orang-
orang tertentu yang memiliki kebutuhan akan pangan tersebut guna 
memelihara atau menjaga kesehatan tubuh. Misal ekstrak kulit manggis 




Komponen utama yang menyusun bahan makanan ada 4 macam, yaitu 
air, karbohidrat, protein, dan lemak. Selain komponen utama tersebut, terdapat 
komponen  lainnya dalam jumlah sedikit, tetapi memiliki  fungsi penting  
system metabolisme tubuh, seperti berbagai mineral serta vitamin dan pigmen. 




 Komponen  yang terdapat  dalam kualitas  produk  makanan  yang 
pertama adalah  citarasa  makanan  yang  tinggi  disajikan  secara  menarik,  
aroma  yang menarik selera makan, dan rasa yang tentunya lezat. Citarasa 
makanan sangat berhubungan dengan indera pengecap, indera penglihatan, 
indera penciuman. Citarasa makanan mencangkup dua aspek yaitu penampilan 
makanan (warna makanan), tekstur makanan (konsistensi), bentuk makanan, 
porsi makanan, dan penyajian  makanan)  ketika  dihidangkan  dan  rasa  
makanan,  keduanya  aspek untuk mencapai kepuasan konsumen.  Komponen 
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yang kedua adalah keamanan makanan   dapat   dipengaruhi   oleh   manusia   
(pengelola/penyaji), binatang, lingkungan, keamanan alat.
11
 
Menurut  Kusno, adapun  syarat-syarat  makanan  sehat  adalah: 
1. Mudah dicerna oleh alat pencernaan, 
2. Bersih, tidak mengandung bibit penyakit. Karena hal ini dapat 
membahayakan  kesehatan tubuh serta tidak bersifat racun bagi tubuh 
3. Jumlah yang cukup dan tidak berlebihan 
4. Tidak terlalu panas pada saat disantap. Makanan yang terlalu panas 
disajikan, mungkin sekali dapat merusak gigi dan mengunyahpun  tidak 
dapat sempurna 
5. Bentuknya menarik dan rasanya enak.12 
 
2. Kandungan gizi makanan 
1)  Air 
Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan karena dapat 
mempengaruhi    penampakan,   tekstur,   serta   cita   rasa.   Banyak   
sedikitnya kandungan  air dalam bahan pangan  ikut menentukan  daya 
terima, kesegaran, dan daya tahan sayuran.
13
 Air adalah bagian penting 
dalam struktur tubuh dan jumlahnya sekitar 60% dari berat tubuh. Air 
berperan sebagai pelarut material zat gizi dan juga pembuangan ampas 
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 Kebutuhan  air bagi tubuh dapat dipenuhi dari air minum biasa, 
jus buah, susu atau minuman ringan. Sumber air terbaik adalah air putih, 
sedangkan  jus atau sari  buah  memiliki  kelebihan  mengandung  vitamin  C 
dan  A,  tetapi  seringkali mengandung gula, sedangkan susu kaya akan 
kalsium.
15
 Selain air, beberapa makanan juga dapat menjadi sumber air 
karena memiliki kadar air yang  tinggi,  bahan  pangan  dengan  kandungan  
air  yang  tinggi  di  antaranya sayuran  dan  buah-buahan.  Buah-buahan  
memiliki  kadar  air yang  tinggi  yaitu antara  80-95%   dengan  kandungan   
air  paling  tinggi  terdapat   pada  buah semangka  
2)  Karbohidrat 
Karbohidrat  dalam  makanan  dapat  berbentuk  pati seperti  yang  terdapat 
pada sereal atau pun gula seperti yang terkandung dalam buah-buahan.  
Fungsi utama dari karbohidrat adalah menyediakan energi yang dibutuhkan 
tubuh. Kelebihan  karbohidrat,  disimpan  sebagai  glikogen  atau  diubah  
menjadi  lemak yang siap diubah kembali menjadi energi ketika tubuh 
membutuhkannya.
16
 Terdapat tiga kelompok karbohidrat dalam makananan, 
yaitu gula, pati, dan polisakarida nonpati (NSP). Semuanya adalah senyawa 
yang disusun hanya oleh karbon, hidrogen, dan oksigen, dan struktur 
kimianya didasarkan pada unit penyusunnya (biasanya   glukosa).  Antarunit   
dihubungkan   dengan  cara  dan jumlah  berbeda-beda,  dan  klasifikasi  
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karbohidrat  terutama  bergantung  pada jumlah unit glukosa yang bervariasi 
dari satu hingga ribuan. Gula dan pati adalah sumber utama energi makanan 




3)  Lemak (Lipid) 
Lemak  tidak  dapat  larut  dalam  air, sehingga  sulit  ditransportasikan  oleh 
darah.  Lipid  diklasifikasikan  menjadi  trigliserida,  fosfolipid  dan  steroid.  
Lipid utama dalam tubuh adalah kolesterol dan trigliserida.  Fosfolipid 
sebagian besar terikat dalam membran sel dan kurang berperan dalam 
metabolisme energi. Trigliserida, yang dibuat dalam hati untuk menyimpan 
kelebihan energi dari karbohidrat,  menyusun  sebagian  besar jaringan  




4)  Protein 
Protein adalah salah satu makronutrien memiliki peranan penting dalam 
pembentukan  biomolekul.  Protein  merupakan  makromolekul   yang  
menyusun lebih dari separuh bagian sel. Protein menentukan ukuran dan 
struktur sel, komponen  utama  dari  enzim  yaitu  biokatalisator  berbagai  
reaksi  metabolism dalam  tubuh. Semua  protein  adalah  senyawa  
mengandung karbon,  hidrogen  dan oksigen,  tetapi  berbeda  dengan  
karbohidrat  dan lemak, protein   selalu  mengandung   nitrogen.   Banyak   
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protein   mengandung   sulfur (terdapat  dalam  jumlah  kecil  amino)  dan  
beberapa  juga  mengandung  fosfor. Protein  merupakan  senyawa  yang  
esensial  bagi  semua  sel,  karena  protein mengatur  proses  hidup  atau  
menyediakan  struktur.  Protein  harus  tersedia  di dalam diet untuk 




5)  Mineral 
Pangan  merupakan sumber  mineral  esensial  bagi  kesehatan tubuh manusia. 
Mineral esensial adalah mineral yang harus diperoleh dari diet karena tubuh 
tidak dapat membuat atau mendapatkan sendiri. Mineral esensial terbagi dalam 
dua kelas yaitu mineral makro dan mineral mikro (trace element). Sampai saat ini 
telah diketahui 14 mineral yang berbeda jenisnya dan dibutuhkan oleh manusia 
agar memiliki kesehatan dan pertumbuhan yang baik. Mineral terbagi menjadi: 
a. Mineral makro yang terdapat dalam tubuh dalam jumlah yang cukup besar, 
yang terdiri dari klor, natrium, kalsium, fosfor, magnesium dan belerang. 
b. Mineral mikro yang terdapat dalam tubuh dalam jumlah sedikit, terdiri dari: 
(1) Mikro elemen esensial yaitu harus ada karena diperlukan oleh tubuh, 
seperti Fe, Cu, Co, Se, Zn, F, 
(2) Mikro elemen mungkin esensial, belum pasti diperlukan dalam tubuh, 
misalnya Cr, Mo. 
(c)  Mineral non gizi toksin, meliputi raksa (hg), timbal (pb), arsen (as), 
kadnium(Cd) 
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Mineral memiliki beberapa fungsi utama sebagai berikut: 
a. Sebagai penyusun tulang dan  gigi.  Ini  termasuk kalsium, fosfor, 
dan magnesium. 
b. Sebagai garam-garam terlarut yang mengontrol komposisi cairan tubuh 
dan sel.  Ini termasuk sodium dan klorida dalam cairan yang 
ada di luar sel (seperti  darah) dan kalium, magnesium dan fosfor 
pada cairan di dalam sel. 
c. Sebagai tambahan esensial bagi banyak enzim, dan protein lain, seperti 
hemoglobin, yang penting dalam pelepasan dan penggunaan energy. Besi, 
fosfor dan  seng, serta banyak unsur lainnya berperan untuk hal  ini.  
6)  Vitamin 
 
Vitamin adalah senyawa kimia organik yang diperlukan oleh manusia dalam 
mempengaruhi kelancaran proses biokimia dalam tubuh manusia. Sebagian 
besar jenis vitamin tidak dapat diproduksi oleh tubuh manusia, sehingga 
vitamin harus ada dalam  jumlah  yang  cukup  dan berasal  dari luar yaitu 
makanan/minuman atau melalui obat bila sangat diperlukan saja.
20
  Vitamin 
diklasifikasikan  menjadi vitamin larut lemak dan vitamin larut air. Vitamin 
yang larut lemak adalah vitamin A, D, E, dan K. Suplementasi vitamin 
diperlukan  terutama  pada  masa  kanak-kanan  untuk  membentuk  
pertumbuhan tulang yang kuat. Vitamin K berperan dalam proses 
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pembekuan darah. Vitamin K ditemukan dalam sayuran berdaun, dan 
diproduksi oleh bakteri penghuni usus. 
Vitamin A adalah vitamin larut lemak yang pertama kali ditemukan, 
secara luas vitamin A merupakan  nama generik yang menyatakan  semua 
retinoid dan prekursor / provitamin A / karotenoid yang mempunyai 
aktivitas biologik sebagai retinol.  Vitamin  A essensial  untuk  
pemeliharaan  kesehatan  dan  kelangsungan hidup. 
Vitamin  D yang paling  bermanfaat  bagi tubuh ada dua jenis yaitu: 
Ergo kalsiferol (Vitamin D2) yang banyak terdapat pada bahan nabati, 
sedangkan  7- dehidrokolesterol  kolikolaferol  (Vitamin D3). Fungsi 
vitamin D adalah mencegah dan  menyembuhkan   ricketsia,  yaitu  
penyakit  di  mana  tulang  tidak  mampu melakukan   kalsifikasi,   fungsi  
lainnya   yaitu  meningkatkan   absorpsi   mineral kalsium dan fosfor serta 
mengatur jumlah kalsium dalam darah. Vitamin D juga membantu  
menyimpan  kalsium  dan  fosfor  dalam  tulang  dan  gigi  sehingga 
membantu tulang dan gigi agar lebih sehat dan kuat. Vitamin D dibentuk 
dengan bantuan sinar matahari, apabila tubuh mendapat cukup sinar matahari 
maka konsumsi  vitamin  D  dari  makanan  tidak  diperlukan.  Karena  
dapat  disintesis dalam tubuh maka vitamin D digolongkan menjadi pro 
hormon. 
Vitamin  E  adalah  vitamin  yang  larut  dengan  baik  dalam  lemak  dan 





mencegah penyakit hati, mengurangi  kelelahan membantu memperlambat  
penuaan karena vitamin  E berperan  dalam  suplai  oksigen  ke darah  
sampai  dengan  ke seluruh organ tubuh. Vitamin E juga menguatkan  
dinding pembuluh  kapiler darah dan mencegah  kerusakan  sel  darah  
merah  akibat  racun.  Vitamin  E  membantu mencegah sterilitas dan 
destrofi otot. 
Vitamin  K  merupakan  vitamin  yang  berperan  dalam  pembekuan  darah. 
Sumber   utama   vitamin   K  adalah   sayuran   hijau.   Kelebihan   vitamin   
K menyebabkan hemolisis sel darah merah, sakit kuning, dan kerusakan 
pada otak sedangkan  kekurangan  vitamin  K menyebabkan  darah  sukar 
membeku. 
Sebagian besar vitamin larut dalam air merupakan komponen sistem enzim 
yang  banyak  terlibat  dalam  membantu  metabolisme  energi.  Vitamin  
larut  air biasanya  tidak  disimpan  dalam  tubuh  karena  akan  dikeluarkan  
melalui  urin sehingga perlu dikonsumsi  setiap hari untuk mencegah  
defisiensi.  Vitamin larut air terdiri dari vitamin C dan B kompleks.  
Vitamin B kompleks  adalah keluarga vitamin  yang  terdiri  dari  tiamin  
(vitamin  B1),  riboflavin  (vitamin  B2),  Niacin, vitamin B6. Folat, vitamin 
B12, biotin dan asam pantotenat. Vitamin B membantu memproduksi 
energi pada sel tubuh  
 Vitamin C yang disebut juga asam askorbat, ditemukan dalam buah 





folat terkandung  dalam sayuran berdaun. Vitamin lainnya dapat 
ditemukan dalam berbagai buah-  buahan dan sayuran. 
 
3.Pola Konsumsi Makanan 
Pola konsumsi pangan merupakan daftar makanan yang meliputi bentuk dan total 
bahan makanan umumnya per orang per hari yang normal dikonsumsi masyarakat 
dalam tenggang waktu tertentu. Faktor-faktor yang mengakibatkan dampak 
konsumsi pangan yaitu pemahaman gizi, pembuatan pangan, kesiapan pangan dan 
pembuangan pangan. Kuantitas anggota rumah tangga akan mengakibatkan 
dampak pola konsumsi pangan berlandas kesanggupan lokal. Semakin bertambah 
kuantitas anggota rumah tangga maka keperluan pangan yang di konsumsi akan 
semakin bermacam-macam karena masing– masing anggota rumah tangga 
memiliki selera yang belum tentu sama. Secara umum pola konsumsi pangan 
adalah cara atau perilaku yang ditempuh seseorang atas sekelompok  
 
orang dalam memilih, menggunakan bahan makanan dalam konsumsi pangan 
setiap hari yang meliputi jenis makanan, jumlah makanan dan frekuensi makan 
yang berdasarkan pada faktor-faktor sosial, dan budaya dimana mereka hidup. 
Pola makan menurut Uripi terdiri dari : 
a. Frekuensi makan, frekuensi makan adalah jumlah makan sehari-hari baik 





b. Jenis makanan, jenis makanan adalah variasi bahan makanan yang kalau 
dimakan, dicerna, dan diserap akan membentuk susunan menu sehat dan 
seimbang. 
c. Tujuan makan, tujuan makan adalah memperoleh energi yang berguna untuk 
pertumbuhan, mengatur metabolisme tubuh, dan meningkatkan daya tahan 
tubuh terhadap serangan penyakit. 
d. Fungsi makanan, fungsi makanan memberi tenaga serta memberikan rasa 
kenyang. 
Menurut Aritonang berbagai faktor seperti pendapatan, kebiasaan makan, 
pengetahuan, gizi dan status sosial akan berpengaruh pada konsumsi pangan. Di 
luar aspek daya beli dan ketersediaan pangan yang cukup (jumlah, mutu, 
keragaman dan aman), faktor kesadaran pangan dan gizi merupakan faktor yang 
juga menonjol dalam menentukan konsumsi pangan yang beragam dan 
berimbang. Faktor budaya, pendidikan, gaya hidup juga merupakan faktor 
penentu konsumsi pangan, namun dalam penentuan pemilihan pangan, seringkali 
faktor prestise menjadi sangat penting dan menonjol.  
 Menurut Sediaoetama, aspek kuantitas konsumsi pangan adalah jumlah  
pangan yang dikonsumsi biasanya dalam satuan kkal/kap/hr atau g/kap/hr,  dapat 
dihitung berdasarkan kelompok pangan atau komoditi pangan.  Aspek Kualitas 
konsumsi pangan adalah kandungan gizi (energi, protein,  lemak dan gizi lainnya)  
dari pang dikonsumsi, dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 





(WNPG) X tahun 2012 sebesar 2.150 kkal/kap/hari pada tingkat konsumsi energi 
dan 57 gram/kap/hari pada tingkat konsumsi protein (BKP, 2012).21 
 Adapun zat gizi tersebut menyediakan tenaga bagi tubuh untuk mengatur 
proses dalam tubuh dan membuat semakin lancarnya pertumbuhan serta dapat 
memperbaiki jaringan tubuh.  Pangan telah dikelompokkan menurut berbagai cara 
yang berbeda. Salah satu cara untuk mengelompokkannya menurut Harper (1986) 
yaitu : 
1. Padi-padian, 
2.  Akar-akaran, umbi-umbian dan pangan berpati, 
3. Kacang-kacangan dan biji-bijian berminyak, 
4. Sayur-sayuran, 
5. Buah-buahan, 
6. pangan hewani 
7. lemak dan minyak 
8. gula dan sirop 
Zat gizi yang terkandung dalam masing-masing kelompok pangan tersebut 
dikonsumsi untuk memenuhi kecukupan tubuh akan zat-zat gizi esensial.  Tingkat 
kecukupan gizi dapat dilihat dengan menggunakan dasar angka kecukupan gizi 
yang telah dianjurkan. 
Metode pengukuran pola makan untuk individu menurut Supriasa (2001), 
antara lain : 
1. Metode Food recall 24 jam 
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2. Metode estimated food records 
3. Metode penimbangan makanan (food weighing) 
4. Metode dietary history 
5. Metode frekuensi makanan (food frequency) 
 
1. Metode Food Recall 24 Jam 
Prinsip dari metode  recall  24 jam,  dilakukan dengan  mencatat jenis dan 
jumlah bahan makanan yang dikonsumsi selama periode 24 jam yang telat 
dilakukakn. Hal penting yang perlu diketahui  adalah bahwa dengan  recall  24 
jam data yang diperoleh cenderung bersifat kualitatif. Oleh karena itu, untuk 
mendapatkan data kuantitatif,  maka jumlah konsumsi makanan individu 
ditanyakan secara teliti dengan menggunakan alat URT (sendok, gelas,  piring 
dan lain-lain). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa minimal 2 kali recall 24 
jam tanpa berturut-turut, dapat menghasilkan gambaran asupan zat gizi lebih 
optimal. 
2.  Estimated Food Records 
Pada metode ini responden diminta untuk mencatat semua yang telah ia makan 
dan minum setiap kali sebelum makan dalam URT (Ukuran Rumah Tangga) atau 
menimbang dalam ukuran berat (gram) dalam periode tertentu (2-4 hari berturut 
turut),  termasuk cara persiapan dan pengolahan makanan tersebut 
 
3. Penimbangan Makanan (Food Weighing) 
Pada metode penimbangan makanan,  responden atau petugas menimbang dan 





Penimbangan makanan ini biasanya berlangsung beberapa hari tergantung dari 
tujuan, dana penelitian dan tenaga yang yang tersedia.  Pada metode ini sisa 
makan juga ditimbang,  sisa tersebut untuk mengetahui jumlah sesungguhnya 
makanan yang dikonsumsi. 
4. Metode Riwayat Makan (Dietary History Method) 
Metode ini bersifat kualitatif karena memberikan gambaran pola konsumsi 
berdasarkan pengamatan dalam waktu yang cukup lama (bisa1 minggu, 1 bulan 
dan 1 tahun). 
3. Variasi Konsumsi Pangan 
Variasi konsumsi pangan disini ialah kategori, kuantitas makanan serta aneka 
jenis bahan pangan yang dikonsumsi dalam tenggang waktu terbatas. Makanan 
yang bermacam-macam akan berguna bagi kesehatan tubuh terpenting dalam 
periode pandemi Covid-19 ini.  
a) Jenis Produk Makanan 
Bersandarkan metode mendapatkannya pangan terdapat 3 macam : 
1) Pangan Segar 
Yang dimaksud pangan segar adalah segala sumber pangan yang 
belum mendapatkan perlakuan pengolahan dan dapat dikonsumsi langsung 
atau tidak langsung dan dapat digunakan sebagai bahan dasar dalam 
pengolahan pangan. Contohnya, gandum, jagung, beras, buah-buahan, 
sayur-mayur, air, ikan-ikan, dan lain-lain. 





Yang dimaksud pangan olahan ialah makanan atau minuman yang 
diolah dengan teknik ataupun metode tertentu dengan atau tanpa bahan 
tambahan lainnya guna memperoleh makanan yang sesuai dengan 
kemauan ataiu keperluan individu sendiri-sendiri. Bahan makanan olahan 
dibagi atas dua macam, yaitu:  
a. Pangan olahan siap saji adalah makanan yang sudah diolah dan siap 
dijadikan ditempat usaha atas dasar pesanan. 
b. Pangan olahan kemasan adalah makanan yang sudah mengalami 
proses pengolahan akan tetapi masih memerlukan tahapan pengolahan 
lanjutan untuk dapat dimakan seperti pada Gambar berikut: 
 
 
3) Panganan Olahan Tertentu 
Yang dimaksud dengan panganan olahan tertentu ialah pangan 
yang digunakan oleh orang-orang tertentu yang mempunyai keperluan 
akan pangan tersebut untuk memelihara atau merawat kesehatan tubuh. 
Contohnya ekstrak kulit manggis untuk mengobati berbagai macam 
penyakit. 
b) Ragam Bahan Pangan 
Aneka jenis bahan makanan berkaitan dengan jumlah banyaknya makan, 





simbang TGS, makanan mengandung sumber karbohidrat ditempatkan 
sebagai dasar tumpeng, sumber lemak diletakkan pada puncak TGS karena 
penggunaannya dianjurkan seperlunya dan tidak berlebihan, sumber hewani 
dan nabati ditempatkan berlandaskan tingkatan yang sama. Di dalam TGS 
sayur dan buah-buahan dikonsumsi sesering mungkin setiap hari, dan setiap 
hari minum air putih paling sedikit 2 liter ataupun 8 gelas. 
TGS ditaksir digunakan untuk menolong setiap orang memperoleh 
makanan dengan kategori dan kuantitas yang benar, serasi dengan beraneka 
macam keperluan menurut usia dan serasi dengan suasana kesehatan setiap 
orang. 
c) Frekuensi Penggunaan Bahan Pangan 
Yang dimaksud dari frekuensi penggunaan bahan makanan ialah 
pertimbangan konsumsi pangan yang dibuat semasa kurun waktu tertentu 
misalnya harian, mingguan bulanan ataupun tahunan. Kuisioner (formulkir)  
pengembangan frekuensi penggunaan bahan pangan diserasikan dengan 
prinsip pengembangan FFQ (food frequency questionare) yaitu kandungan 
gizi dan frekuensi konsumsi. FFQ yang digunakan dalam penelitian ini ialah 
FFQ murni, artinya tidak ada kuntitas atau porsi makanan secara spesifik 




a) Lebih dari 1kali/ hari (6 sampai 10 kali seminggu) artinya bahan 
makanan dikonsumsi lebih dari 1 kali perhari atau setiap kali makan. 
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b) 1 kali sehari (4 kali 6 kali seminggu) artinya bahan makanan dikonsumsi 
hanya sekali sehari atau 4 sampai 6 kali dalam seminggu. 
c) 3 sampai 6 kali /minggu. 
d) 2 kali 3 kali /minggu. 
e) Kurang dari 1 kali perbulan. 
f) Tidak pernah. 
 
4. Lingkungan Keluarga 
Keluarga adalah unit terkecil dari masyarakat yang terdiri dari kepala 
keluarga dan beberapa orang yang terkumpul dan tinggal di suatu tempat dibawah 
satu atap dalam keadaan saling ketergantungan. Menurut M.I Soeleman dalam 
Yusuf LN, mengemukakan pendapat para ahli mengenai pengertian keluarga: 
menurut F.J Brown berpendapat bahwa ditinjau dari sudut pandang sosiologis, 
keluarga dapat diartikan dua macam yaitu dalam arti luas keluarga meliputi  
semua pihak yang ada hubungan darah atau keturunan yang dapat dibandingkan 




Dari pengertian diatas dapat dikatakan bahwa “keluarga” adalah suatu 
kelompok kecil bersifat sosial yang didalamnya terdapat seorang ayah, ibu, dan 
anak yang dapat berkembang hingga membentuk keluarga yang baru. 
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Pola konsumsi yang terbentuk gambaran sama dengan kebiasaan makan 
seseorang. Secara umum faktor yang mempengaruhi terbentuknya pola makan 
adalah faktor ekonomi, sosial budaya, agama, pendidikan, dan lingkungan.  
a. Tingkat Ekonomi 
Faktor ekonomi merupakan salah satu akar masalah terjadinya pemenuhan 
makanan yang kurang. Tingkat ekonomi bisa dilihat dari tingkat pendapatan 
keluarga dan jenis pekerjaan. Kemampuan keluarga untuk mencukupi kebutuhan 
makanan dipengaruhi oleh tingkat pendapatan keluarga itu sendiri. Keluarga yang 
memiliki tingkat perekonomian rendah tentu sangat sulit untuk memenuhi 
kebutuhan makanan keluarganya. Kemampuan keluarga untuk mencukupi 
kebutuhan makanan juga tergantung dari bahan makanannya. Bahan makanan 
yang harganya mahal biasanya jarang dan tidak ada didalam keluarga tersebut. 
Dilihat dari aspek jenis pekerjaan, status ekonomi rumah tangga dalam 
keluarga dapat dilihat dari pekerjaan yang dilakukan oleh kepala rumah tangga 
maupun anggota rumah tangga yang lain. Jenis pekerjaan yang dilakukan oleh 
kepala rumah tangga dalam keluarga ataupun oleh anggota keluarga yang lain 
akan menentukan seberapa besar sumbangan mereka terhadap keuangan rumah 
tangga dalam keluarga tersebut yang kemudian akan digunakan untuk memenuhi 
kebutuhan keluarga. Jadi terdapat hubungan antara konsumsi pangan dengan 
status ekonomi didalam keluarga. 
b. Faktor Sosial Budaya  
Sosial budaya ikut serta dalam faktor konsumsi jenis makanan dimana faktor 





menjadi kebiasaan atau biasa disebut sebagai adat turun menurun. Kebudayaan itu 
kemudian melahirkan pola konsumsi makanan dengan sendiri seperti apa yang 
dimakan, bagaimana pengolahnya, persiapan dan penyajian makanan tersebut. 
c.  Agama  
Agama menjadi faktor berpengaruh dalam sikap sebelum pola konsumsi 
makanan terjadi. Sikap tersebut seperti mengawali sikap berdoa sebelum makan 
dan menggunkan tangan kanan 
d.  Lingkungan  
Lingkungan berpengaruh terhadap pola konsumsi yaitu sebagai pembentuk 
perilaku makan dalam lingkungan keluarga melalui adanya promosi, media 
elektronik, dan media cetak.
24
 
e. Tingkat Pendidikan 
Pendidikan orang tua merupakan salah satu faktor terpenting dalam 
tercapainya pola konsumsi makanan yang baik, karena dengan pendidikan yang 
baik maka orang tua dapat menerima segala informasi dari luar terutama tentang 
pengolahan makanan yang baik. 
 
5. Virus Covid-19 
Dunia tahun 2020 dikejutkan dengan wabah virus corona (Covid-19) yang 
telah menginfeksi hampir seluruh negara di dunia, dimana mulanya hanya 
mewabah di China sejak Agustus 2019. Kemudian Januari 2020 WHO telah 
menyatakan dunia masuk kedalam darurat global terkait wabah virus corona 
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(Covid-19) tersebut. Ini adalah kejadian mencengangkan yang dialami bumi abad 
ke-21, yang parameternya mungkin boleh dijajarkan setara Perang Dunia II, 
karena moment moment besar seperti kompetisi atau laga olahraga internasional, 
Festival-festival yang bersifat International dll, sebagian besar ditunda bahkan 
dihentikan. Keadaan ini pernah dirasakan saat perang dunia lalu, keadaan dimana 
tidak pernah ada keadaan lainnya yang mampu menunda bahkan menghentikan 
kegiatan-kegiatan International itu. Terbilang sejak tanggal 19 Maret 2020 sebesar 
218.177 orang terinfeksi virus corona, 8.805 orang meninggal dunia dan pasien 
yang sudah sembuh sebanyak 84.112 orang.
25
 Pemerintah Indonesia melalui 
BNPB sudah mengeluarkan status darurat bencana terbilang sejak tanggal 29 
Februari 2020 sampai 29 Mei 2020 mengenai pandemi virus ini dengan jumlah 
waktu 91 hari dengan mensosialisasikan gerakan Social Distancing, melakukan 
Lock Down semua akses kegiatan, menutup semua akses perkantoran, pertokoan, 
sekolah lalu menerapkan konsep berada dirumah (Stay At Home) seperti belajar 
dan bekerja dari rumah.
26
 Cara ini menjelaskan upaya yang dapat dilakukan dalam 
menyusutkan bahkan menenggani mata rantai infeksi virus Covid-19. Dengan 
membuat setiap manusia hendaklah mengawasi jarak aman dengan orang lain 
paling tidak 2 mete, tidak melakukan kontak langsung dengan orang lain, 
menghindari pertemuan masal. Namun banyak penduduk yang tidak mengambil 
sikap dengan baik dan bersikap menyepelekan, sebagi contoh pemerintah telah 
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mengambil tindakan pertama dengan meliburkan para siswa sekolah dan 
mahasiswa untuk tidak bersekolah atau kuliah sementara ataupun telah 
memberlakukan peraturan bekerja dari rumah malah menjadikan kondisi ini 
dijadikan sebagai ajang berlibur berpergian bersama keluarga maupun teman. 
Selanjutnya, walaupun Indonesia sudah dinyatakan dalam kondisi darurat, tetap 
ada masyarakat yang tetap melaksanakan tabliqh akbar, konser, bahkan hajatan 
besar-besaran dimana aktivitas itu memicu berkumpulnya banyak  orang di satu 
lokasi yang dapat menjadi penyambung utama bagi penyebaran virus corona 
dalam ukuran yang jauh lebih besar karna pasti akan mengabaikan aturan 
pencegahan covid-19 yang telah dianjurkan pemerintah. 
Berkembangnya wabah dan dampak dari virus secara kasat mata dirasakan 
dalam segala aktivitas  penduduk Indonesia tanpa terkecuali. Untuk itu, merawat 
kesehatan mental tetap dalam keadaan maksimum merupakan suatu kewajiban 
yang perlu dijaga dan diperhatikan. Mental sehat akan membuat kesenangan hidup 
yang dekat hubungannya dengan kegembiraan dimana orang gembira akan 
mempunyai sistem imun yang tinggi sehingga dapat menangkal wabah virus 
tersebut. 
 Masa pandemic Covid-19, membuat manusia harus bisa merenung dan 
memahami sisi positif dari kemunculan wabah tersebut. Dapat dirasakan bahwa 
adanya pandemi ini seluruh masyarakat dapat bersatu padu dan saling 
menumbuhkan rasa saling peduli satu dengan yang lainnya sehingga tumbuhnya 
cinta kasih yang mungkin dalam waktu belakangan ini manusia mengedepankan 





mempunyai waktu untuk merekondisi  dirinya untuk menjadi tempat yang lebih 
baik untuk ditinggali. Ataupun setiap masyarakat akan menjadi lebih sadar akan 
esensi dari kehidupan, sehingga setelahnya dapat berperilaku dengan lebih baik. 
Dari hal-hal tersebut maka mayarakat akan berada dalam kondisi tenang dan awas 
adalam menghadapi wabah ini. Selain itu manusia juga akan lebih siap dan kuat 
dalam menghadapi peristiwa traumatis lainnya di masa depan. 
 
6. Pola Konsumsi Makanan Olahan di Masa Pandemi Covid-19 
Pola konsumsi pangan atau pola makan adalah susunan jenis dan jumlah 
pangan yang dikonsumsi seseorang atau kelompok pada waktu tertentu.
27
 Pola 
makan dapat diartikan berbagai informasi yang memberi gambaran mengenai 
macam dan jumlah bahan makanan yang dimakan tiap hari oleh suatu orang dan 
merupakan ciri khas untuk suatu kelompok masyarakat tertentu.
28
 
Dari pendapat diatas disimpulkan bahwa pola konsumsi atau pola makan 
adalah cara atau usaha dalam pengaturan jumlah dan jenis makanan dengan 
informasi gambaran setiap hari oleh satu orang atau kelompok pada waktu 
tertentu.  
Pola konsumsi meliputi aneka jenis, jumlah konsumsi, frekuensi atau 
banyaknya durasi makan secara nilai angka kesemuanya menetapkan kadar tinggi 
rendahnya makanan yang disantap dan bisa diartikan sebagai kegiatan makan 
individu atau perseorang secara berulang-ulang dalam memenuhi kebutuhan 
makanan. pola makanan di suatu negara, umumnya berkembang dari panganan 
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lokal atau dari panganan yang sudah ditanam dalam tenggang yang panjang.
29
 Hal 
ini menunjukkan bahwa pola konsumsi makanan dapat berubah-ubah karena 
faktor penentu. 
Pandemi covid-19 adalah salah satu faktor yang membawa berbagai 
perubahan dalam hidup manusia termasuk perubahan pola dan gaya hidup yang 
lebih memprioritaskan kesehatan dengan salah satunya adalah pola makan sehat 
dan penuh nutrisi. Sebelum pandemi virus corona, kebiasaan mengkonsumsi 
makanan olahan sudah dianggap ide buruk. Dan sekarang ditengah pandemi, jika 
kamu tetap mengkonsumsi makanan olahan tentu akan lebih berbahaya.Para ahli 
kesehatan kini semakin gencar dengan mengkampanyekan konsumsi makanan 
sehat selama masa karantina di tengah pandemi virus corona. Tetapi nyatanya, 
bagi banyak orang mengkonsumsi makanan sehat adalah sebuah perjuangan, 
karena itu berarti mereka harus menyingkirkan makanan olahan yang telah 
menjadi kebiasaan sehari-hari. Namun, dengan belum ditemukan obat virus 
corona maupun vaksin virus corona, para pakar kesehatan mendesak semua orang 
untuk segera mengurangi konsumsi makanan olahan. Mereka merekomendasikan 
untuk menyiapkan makanan yang dimasak di rumah dengan banyak sayuran, 
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B. TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan pustaka adalah tinjauan terhadap penelitian terdahulu yang 
sejenis atau bisa dikatakan sebagai penelitian yang relevan. Beberapa penelitian 
yang relevan dalam penelitian ini antara lain: 
1. Hasil jurnal penelitian yang dilakukan oleh Nur Lailatul Mufaidah (2012), 
yang berjudul “Pola Konsumsi Masyarakat Perkotaan “Studi Deskriptif 
Memanfaatkan Food Court Oleh Keluarga”
30
,  menunjukan bahwa pola 
konsumsi makanan keluarga di Surabaya terjadi perubahan disebabkan 
faktor lingkungan “baik itu dari tingkat pendapatan, pendidikan, 
pengalaman, status sosial strata, persamaan dari jurnal diatas dengan 
skripsi penulis yaitu mengamati terjadinya pola konsumsi makanan oelh 
keluarga. 
2. Hasil penelitian dari Sri Mulyati (2018), yang berjudul “Pengetahuan dan 
Sikap Tentang Makanan Serta Pola Makan Pada Siswa Kelas IX SMK N 4 
Yogyakarta”
31
, menunjukan bahwa pengetahuan dan sikap terkait 
makanan siswa-siswi kelas IX Sekolah Menengah Kejuruan  Negeri 1 
Yogyakarta, kategori baik 37,26 %, kategori cukup 58,82 %, dan kategori 
kurang 3,92 %. Persamaan penelitian di atas dengan skripsi penulis yaitu, 
ingin mengetahui pola makan yang terjadi pada lingkungan masyarakat, 
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dalam hal ini peneliti menggunakan narasumber keluarga, sementara 
penelitian di atas menggunakan narasumber siswa. 
3. Hasil dari jurnal penelitian Rahmadya Saputri dkk (2016), yang berjudul “ 
Pola Konsumsi Pangan Dan Tingkat Ketahanan Pangan Rumah Tangga Di 
Kabupaten Kampar Provinsi Riau”
32
, menunjukan bahwa pola konsumsi 
pangan rumah tangga diketahui dengan metode food list dan ketahanan 
pangan rumah tangga dengan kuisioner, sebagian narasumber memliki 
pola konsumsi pangan dengan kategori tidak terpenuhi 64,77 %, dan 
ketahanan pangan pada kategori tidak tahan pangan 60,96 %, terdapat 
hubungan yang bermakna antara pola konsumsi pangan dengan ketahanan 
pangan rumah tangga yang mempengaruhi ketahanan pangan, setelah pola 
konsumsi pangan dan konsumsi protein. Persamaan penelitian diatas 
dengan skripsi penulis yaitu mengetahui pola konsumi pangan dengan 
ketahanan pangan dalam rumah tangga, sementara penulis ingin 
mengetahui pola konsumsi pangan dalam masa Pandemi Covid-19. 
 
C. Kerangka Berfikir 
Makanan olahan yang diteliti pada penelitian ini adalah makanan oalahan 
yang terbuat dari biji-bijian, buah-buahan, daging dan ikan, serta susu, dari siap 
saji, dan sayur-sayuran. Oleh sebab itu pola konsumsi pangan dalam keluarga 
pada masa pandemi bertujuan untuk mengetahui makanan olahan apa saja yang 
dikonsumsi oleh di dalam keluarga. 
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